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INTRODUÇÃO 
O jamelão, fruto pertencente à família da Mirtácea, apresenta como características 
marcantes o baixo pH (em torno de 3,9), baixo teor de pectina, alta acidez e médio teor 
de sólidos solúveis (BARROSO, 2012). Entretanto, sua principal característica é o alto 
poder antioxidante, sendo este, resultado da presença de compostos fenólicos. 
Devido ao alto índice de desperdício da fruta e partes da fruta, percebe-se a necessidade 
de elaboração de produtos, utilizando técnicas como, por exemplo, a desidratação, onde 
o teor de água é reduzido com base na combinação de dois fatores, temperatura e 
circulação de ar. O termo atividade de água (Aw) foi criado para denominar a água 
disponível no alimento e tem sido objeto de vários estudos realizados para determinar 
sua influência nas reações bioquímicas que ocorrem nos alimentos.  
O estudo da atividade de água pode ser feito através das isotermas de sorção. Uma 
isoterma é uma curva que descreve a relação de equilíbrio entre o teor total de umidade 
de um alimento e a pressão de vapor ou umidade relativa, a uma dada temperatura. 
Para descrever as isotermas, na literatura existem vários modelos capazes de predizer o 
comportamento de sorção de diversos produtos. O modelo de ajuste de GAB permite 
um melhor ajuste dos dados de sorção dos alimentos até atividade de água de 0,9 (VAN 
DER BERG, 1984). O modelo de Oswin descreve o comportamento das isotermas do 
tipo S, ou seja, aquelas que apresentam formato sigmoidal, sendo então aplicável para 
diversos tipos de alimentos, como por exemplo, farinha, carne e frutas (BATISTEL, 
2015; BETIOL, 2016) 
METODOLOGIA  
A obtenção da farinha foi realizada mediante metodologia aplicada em trabalho anterior. 
A secagem foi realizada em estufa em temperaturas pré-estabelecidas. A quantificação 
de compostos fenólicos foi realizada pelo método Folin- Ciocalteau, de acordo com a 
metodologia proposta por Roesler et. al. 2007, com adaptações. As isotermas de sorção 
de umidade da farinha de resíduos de jamelão foram realizadas pelo método 
gravimétrico estático com soluções saturadas de sais, em duas temperaturas (30° e 50 
°C) em nove valores de atividade de água entre 0,10 e 0,98. As soluções salinas 
saturadas de LiCl, MgCl2, K2CO3, Mg (NO3)2, NaNO2, NaCL, NH4SO4, BaCL2 e  
K2SO4. Os sais foram colocados em recipientes herméticos e armazenados em câmara 
de B.O.D para estabelecer o equilíbrio das amostras.  
RESULTADOS E/OU DISCUSSÃO  
Em relação a umidade e da atividade de água da amostra de jamelão in natura, os dados 
obtidos são apresentados na Tabela 1. 
 
Tabela 1. Valores de umidade e atividade de água do jamelão in natura 
 
Legenda: Temp. Secagem = Temperatura de secagem; Xi = umidade inicial; DP = Desvio padrão 
 
Após a secagem da amostra foram obtidas as respectivas curvas de secagem, 
apresentadas na Figura 1 abaixo. 
 




Legenda: T = temperatura de secagem; I= temperatura da isoterma a qual a amostra seca foi submetida 
 
A determinação da quantidade dos compostos fenólicos tanto na amostra de jamelão in 




Tabela 2. Quantificação dos compostos fenólicos da amostra de jamelão in natura e seca 










60 84,58 547,86 0,0010 0,9823 0,0066 
60 83,87 519,96 0,0006 0,9777 0,0049 
70 84,99 566,22 0,0015 0,9823 0,0038 
Tempo (min.) Fenóis – 60°C (mg 
EAG/100g de amostra) 
Fenóis – 70°C (mg 
EAG/100g de amotra) 
0 368,95 294,02 
60 491,54 679,15 
120 636,44 688,24 
180 667,02 740,03 
240 728,73 805,87 
 
Figura 2. Representação gráfica da quantificação dos compostos fenólicos da amostra de 
jamelão in natura e seca nas temperaturas de 60 °C e 70 °C. 
 
 
Legenda: T = temperatura de secagem 
 
A tabela 3 abaixo mostra os parâmetros obtidos pelo modelo de GAB para a farinha de 
jamelão. 
 
Tabela 3. Parâmetros da Equação de GAB ajustados às isotermas de adsorção de 
farinha de jamelão determinadas pelo método estático, coeficientes de determinação 





Parâmetros Temperatura/ Isoterma 
T= 60°C/ 
I=30°C 
T=70°C / I=30°C T=60°C / I=50°C 
GAB xm 13,95174 10,76678 11,03556 
c 25,9848 103,2544 67,50408 
k 0,77495 1,03326 0,88093 
R2 0,91257 0,96671 0,95907 
P 7,76175 0,01165 9,23574 
 
As isotermas de sorção das amostras de farinha de jamelão são apresentadas na Figura 
4. 
 
Figura 4. Isotermas de sorção de amostra seca de jamelão nas temperaturas de 30°C e 
50°C ajustadas pelo modelo de GAB 
 
Legenda: T = temperatura de secagem; I= temperatura da isoterma a qual a amostra seca foi submetida 
 
CONSIDERAÇÕES FINAIS (ou Conclusão) 
Portanto, em geral, as amostras in natura de jamelão apresentaram alto teores de 
umidade e de atividade de água, em média de 84,48% (b.u) e 0,9808, respectivamente. 
Em relação aos compostos fenólicos, as amostras in natura apresentaram valores 
condizentes com aqueles da literatura, sendo de 368,95 mg EAG/100 g de amostra e 
294,02 mg EAG/100 g de amostra. No processo de secagem, observou-se aumento 
desses compostos, sendo que a amostra seca a 60°C apresentou 728,73 mg EAG/100 g 
de amostra, já a amostra seca na temperatura de 70°C apresentou 805,87 mg EAG/100 g 
de amostra. Com relação as isotermas, à medida que aumenta a atividade de água, 
consequentemente a umidade relativa também. O modelo que melhor ajustou foi o 
modelo de GAB. 
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